Svickova nasich babicek
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Priprava

Pfisady na mofidlo(od vody déle) svafime a
nechame vychladnout. Mezitim si odblanime
maso a protkneme ho na klinky nakrajenym
Spekem. Takto upravené maso nalozime do
vychladlého mofidla a nechame ho v chladu 2
a z 3 dny. Denné maso obracime. Pak maso
vyndadme z mofidla, oCistime, osuSime a
opeceme na oleji s maslem, aby se maso
zatahlo. K takto ope€enému masu pfidame
mrazenou zeleninu, jalovec a zeleninu z
mofidla mizeme pfidat také i s ndlevem a
kofenim. Podlejeme vyvarem a bud dusime
nebo peCeme - vzdy pfi mirné teploté alespon
1,5 aZz 2 hodiny. Kdyz je maso meékké,
vyjmeme. Vyjmeme také kofeni a zeleninu
rozmixujeme. Pfidame smetanu a dochutime -
soli, cukrem, citronovou $tavou.

Tip k receptu

Takto pfipravena omacka je dostatecné husta,
aby svi¢kova mohla byt podavana s knedlikem a
brusinkovym teréem. Pokud se nam omacka i
presto zda fidSi, mizeme pfidat trochu instantni
jisky. Mrazenou zeleninu mizeme samoziejmé
nahradit Cerstvou. Pokud se ndm nechce vafit
mofidlo, mizeme maso nalozit do 1 sklenicky
zeleniny Halali

Obtiznost:

Cas pripravy: 2dni Oh Omin , Cas vareni: 2h
Omin

Celkovy Cas: 2dni 2h Omin , Porce: 4

2580 kalorii ,0 g cukrd ,189 g tukd ,211 g
bilkovin

Autor: Ajaja

Odkaz: https://srecepty.cz/svickova-nasich-
babicek

Ingredience

1 kg hovéziho zadniho masa (nejlepsi je

faleSna svickova)

» satek mrazené zeleniny pod svi¢kovou

e 100 g masla

e 2lZice oleje

e 500 ml vyvaru

e 1smetana

o S$petka soli

e 4 kulicky jalovce

e 10 dkg Speku

o Spetka cukru

 citronova §tava z 1/2 citronu

e 250 ml vody

e 250 ml octa(4%)

e 3 lzice kofenoveé zeleniny (celer, mrkev,
petrzel) nakrajené nadrobno

o 5kuliCek pepre

e 4 kuli€ky nového kofeni

o troSka tymianu

e 3 bobkové listy

1 cibule nakrajena na kolecka

Kategorie


https://srecepty.cz/svickova-nasich-babicek

Vyjime&ny den, Ceské, Celoroéng, Finanéné




	Svíčková našich babiček
	Příprava
	Ingredience
	Tip k receptu
	Kategorie


